Rezept aus ,,Silvia entdeckt: Wolfgangsee”

Gedampfte rote Riiben-Knodel mit Aberseer Schafkase,

Walniissen und Himbeer-Nussbutter-Vinaigrette
Koch: Josef Schondorfer

Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir die Knodel

e 500 g Milchbrot oder Brioche
e 200 g Butter

e 400 grote Riiben

e 100 g Schalotten

e 2 Knoblauchzehen

e 200 gEidotter

e Salz

o Pfeffer

Fiir die Schafkasefiille

e 200 g Schafkase

e Salz

o Pfeffer

e /2 Bund gehackte Petersilie
e gerissener Kren

Quelle: ORF extra



Fir die Vinaigrette

e 50 gKristallzucker

e 200 ml Himbeeressig

e 500 mlrote Riiben Saft

e 2 blanchierte Schalotten

e 2 Knoblauchzehen

e 2 Stk. langer Pfeffer (oder 10 Pfefferkdrner)
e 200 g Nussbutter (gebraunte Butter)

e gehackte, gerostete Walniisse

e frische Himbeeren

Fir die Garnitur
e Vogerlsalat
e gerissener Kren

Zubereitung

1. Fiir die Knodel zuerst das grob gewiirfelte Milchbrot bei 80° C Umluft etwa eine
Stunde im Rohr trocknen lassen, danach herausnehmen und in eine Schiissel geben.
In der Zwischenzeit die Butter in einem Topf schmelzen lassen und die grob
gewiirfelten roten Riiben mit den fein geschnittenen Schalotten und dem Knoblauch
bei niedriger Hitze langsam darin weichschmoren. Sobald die Riiben weich sind, alles
in einer Kiichenmaschine zu einer glatten Masse piirieren und anschlielend mit dem
Eidotter emulgieren (Dotter hineinmixen) und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Riiben-Masse vorsichtig unter die getrockneten Milchbrotwiirfel heben — nur
behutsam mischen, damit die Masse luftig bleibt und die Knodel spater schon fluffig
werden.

2. Fiir die Fiille den Schafkase in einer Schiissel glattriihren und mit Salz, Pfeffer,
gehackter Petersilie und gerissenem Kren abschmecken. Die Masse entweder mit
der Hand oder mithilfe von Silikonformen zu kleinen Kugeln formen und bis zur
Weiterverarbeitung tiefgekiihlt aufbewahren, damit sie sich gut in die Kndédelmasse
einarbeiten lasst.

3. Nun die gut gekiihlte Schafkasefiille aus dem Tiefkiihler nehmen, mit der
Knddelmasse umhiillen und die Knodel im Bambusdampfer oder in einem
Dampfgarer 10-15 Minuten schonend dampfen.

4. Fiir die Vinaigrette den Kristallzucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren
lassen, den Pfeffer hinzufiigen und mit Himbeeressig abloschen. Die Fliissigkeit
leicht einkochen lassen und anschlieBend mit rotem Riibensaft aufgiel3en. Die
blanchierten Schalotten und den Knoblauch beigeben und alles auf etwa 200 ml
reduzieren lassen.



5. Zum Schluss die Reduktion mit 200 ml Nussbutter vermengen, die gerésteten
Walniisse und die halbierten Himbeeren vorsichtig darin erwdrmen und die
Mischung iiber die Knddel geben. Die roten Riiben-Knddel auf vorgewarmten Tellern
anrichten, groBziigig mit der warmen Vinaigrette betraufeln und mit Vogerlsalat und
frisch gerissenem Kren servieren.



